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COMMUNICATIONS 
Salmonella dans les boucheries 
1. Considérations techniques
par M. CATSARAS (*) , R. SEYNAVE (**) et C. SERY (**) 
(note présentée par M. DRIEUX) 
Beaucoup de règlements sanitaires en vigueur évoquent, pour 
le matériel qui se trouve au contact des denrées alimentaires, une 
notion de propreté à laquelle il n'est guère donné de contenu 
précis. C'est pourtant là une notion essentielle, notamment lors­
qu'il s'agit du travail de la viande. Or, dans les magasins de 
détail et ailleurs aussi bien sûr, le matériel utilisé recèle souvent 
des résidus, constitués par des déchets de la matière travaillée ; 
on doit, dès lors, se demander quelle peut être, sur le plan de 
l'hygiène, l'incidence de cet état de fait. C'est pourquoi nous 
nous sommes attachés à la recherche des Salmonella et de ces 
germes seuls, dans les boucheries, sans perdre de vue que leur 
absence n'est pas nécessairement une garantie de propreté, mais 
en tenant compte du fait que leur présence constitue un risque 
potentiel d'accidents graves chez le consommateur et peut, par 
conséquent, être considérée comme un témoin du risque sani­
taire. 
MATÉRIEL ET MÉTHODES 
Du 2 janvier au 30 juin 1971, 221 points de vente (soit : 
171 boucheries, 38 boucheries chevalines, 9 boucheries mixtes, 
2 triperies et 1 atelier de découpe industriel) ont été visités et, 
(*) Service vétérinaire de l'Institut Pasteur de Lille. 
(**) Laboratoire du Marché-Abattoir de la Communauté Urbaine de 
Lille et Service Vétérinaire 1. D. A. O. A. du Secteur de Lille. 
Bull. Acad. Vét. - Tome XLV (Octol:>re 1972). - Vigot Frè'res, Editeurs. 
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pour chacun d'eux, 3 points différents ont été exammes, parce 
que considérés comme les plus significatifs : le plan de travail 
ou blot (B), un ou plusieurs des couteaux du boucher (C) et la 
poignée, ainsi que son entourage immédiat, de la ou des 
chambres froides (P). Le plus souvent, en tout cas chaque fois 
que cela a été possible, les résidus existants ont été grattés avec 
un scalpel stérile : le poids obtenu a varié de quelques déci­
grammes à quelques grammes ; dans les autres cas, il a été pro­
cédé à un écouvillonnage ; quelquefois, un second prélèvement a 
été fait. Au total, les Salmonella ont été recherchées dans 
669 échantillons : 224 provenant du plan de travail, 223 des 
couteaux et 222 de la poignée des chambres froides. 
Par ailleurs, pour chacun des prélèvements, une note d'appré­
ciation visuelle de la propreté de chaque matériel exploré a été 
attribuée selon les critères ci-dessous 
- plan de travail : 
3 propre, aucune fissure ; 
2 propre, mais présence de fissures ; 
1 sale ou fissuré ; 
0 très sale, très anfractueux et fissuré ; 
- couteaux : 3 = propres, bien rangés, gaine ou emplacement 
de rangement propre; 
- poignée : 3 = propre, y compris l'intérieur de la chamhre­
froide : barres d'accrochage et clayettes ; ordre et nature du. 
rangement interne de la chambre froide ; 
- couteaux et poignée : 2, 1 ou 0 =absence de 1 ou plusieurS­
des critères retenus pour la note 3. 
La technique de recherche des Salmonella a été la suivante 
1) pré-enrichissement sur eau peptonée tamponnée (E. P.}
incubée 18-24 heures à 37 °C ; 
2) repiquage du milieu précédent sur bouillon au sélénite (S) 
incubé 24 heures à 43 °C et sur bouillon au tétrathionate + novo-­
biocine (T) incubé 24 heures à 37 °C ; 
3) isolement de chacun des milieux E. P., S et T sur gélose au_ 
désoxycholate-citrate-lactose (D) et sur gélose Salmonella-Shi­
gella (S. S.) incubées toutes deux à 37 ° C. 
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RÉSULTATS ET DISCUSSION 
Parmi les 669 prélèvements effectués, 13 (1,94 p. 100) se sont 
révélés contenir des Salmonella, dont 10 provenaient des plans de 
travail, 2 des couteaux et 1 des poignées de porte (tableau 1). 
Les pourcentages respectifs trouvés : 4,46, 0,89 et 0,45 n'ont 
nullement besoin d'une exploitation statistique, étant donné le 
nombre quasiment identique (224-223-222) de prélèvements réa­
lisés dans chaque catégorie, pour que l'on puisse affirmer avec 
certitude que le plan de travail est le matériel le plus souvent 
contaminé par des Salmonella. 
TABLEAU 1 
Présence de Salmonella dans 669 prélèvements effectués 
dans 221 points de vente (boucheries) différents 
Matériel examiné Nombre de Présence de Salmonella prélèvements Nombre p.100 
Plan de travail(B) ....... 224 10 4,46 
Couteaux (C) .......... 223 2 0,89 
Poignée (P) ............ 222 1 0,45 
Totaux .............. 669 13 1,94 
Les résultats obtenus pour chacun des 13 prélèvements posi­
tifs avec les différentes combinaisons utilisées sont rassemblés 
dans le tableau II. On peut faire, à ce sujet, les observations 
suivantes : 
1) L'emploi du pré-enrichissement a été particulièrement déce­
vant ( 1  positif sur 13), ce qui est contraire à toutes les expériences 
connues. Cela ne peut s'expliquer que par une multiplication, 
au cours de ce stade non inhibiteur, d'autres germes : les coli­
formes en particulier, lesquels ont été, en effet, trouvés nom­
breux et très souvent. Il faut néanmoins remarquer que, dans le 
cas du prélèvement 57 B, seul le pré-enrichissement a permis 
d'isoler la Salmonella présente. 
2) L'incubation du bouillon au sélénite à 43 °C a été un échec 
(5 positifs sur 13) ce qui, là encore, est contraire à l'expérience 
acquise, mais cela est-il dft à la température ou au milieu ? On 
peut en effet se poser la question lorsqu'on constate que, dans 
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5 des 8 cas négatifs, il s'agit de S. typhi murium ; or ce sérotype 
préfère souvent le tétrathionate au sélénite. 
3) La gélose S. S. est préférable comme milieu d'isolement si 
l'enrichissement a été fait sur sélénite et la gélose au désoxy­
cholate donne de meilleurs résultats après culture sur tétra­
thionate. Ces combinaisons S/SS ou T /D ont d'ailleurs été très 
longtemps utilisées à l'Institut Pasteur de Lille. 
De l'expérience présente, il ne faudrait pas conclure - trop 
hâtivement, à notre avis - que l'une des méthodes est meilleure 
que l'autre, car le nombre de prélèvements positifs est trop faible 
et l'éventail des sérotypes isolés trop restreint. Par contre, la 
nécessité, bien connue maintenant, d'utiliser deux milieux d'enri­
chissement ne peut être que réaffirmée. 
Les résultats obtenus, enfin, méritent d'être discutés sur un 
autre plan : celui de l'hygiène ; ils le seront dans une prochaine 
note. 
TABLEA u II 
Résultats Salmonella + obtenus apec les différentes combinaisons utilisées 
Prélè-
vement EP/D EP/SS S/D S/SS T/D T/SS Sérotypes isolés 
4B + S. anatum 
4P + S. anatum 
16 B + S.jaPa 
57 B + S. typhi murium 
93 B + + S. giPe 
132 B + + S. typhi murium 
134 B + S. typhi murium 
134 c + + S. typhi murium 
137 c + + S. typhi murium 
143 B + + + S. typhi murium 
168 B + + + S. heidelberg 
217 B + (1) + (2) S. derby (1) du-
blin (2) 
220 B + + + + S. derby 
Totaux . 1 0 2 4 11 7 13 
